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Resumen 
El aumento de la población a nivel mundial ha generado una mayor demanda en la producción de alimentos. Con la 

finalidad de garantizar la seguridad alimentaria a nivel global, se ha generado un consumo acelerado de los recursos 

disponibles para la producción pecuaria, como la disponibilidad de tierras para uso agrícola y agua, además de im-

pactar negativamente al ambiente a partir de la producción de gases de efecto invernadero. En este contexto, se ha 

convertido en una prioridad generar alternativas para la producción de proteína, que resulten más sostenibles que los 

sistemas de producción actuales. Una de las alternativas alimentarias que se propone es la producción y consumo 

de insectos comestibles, para la nutrición humana y animal. Los insectos comestibles destacan por su alto contenido 

nutricional, y potencial para generar, en producción controlada, un menor impacto ambiental, en comparación con las 

producciones ganaderas convencionales. Sin embargo, el desarrollo de las producciones controladas de insectos 

comestibles requiere todavía dar respuesta a interrogantes sobre la seguridad y salud de sus productos. El objetivo de 

este ensayo es resumir las condiciones actuales de la producción de insectos comestibles en los ámbitos nutricional, 

ambiental, económico, legislativo, y de sanidad e inocuidad. 

Palabras clave: entomofagia, proteína, seguridad alimentaria, impacto ambiental. 

Abstract
The increase in the world population has generated a greater demand for food production. In order to guarantee food 

security at a global level, an accelerated consumption of available for livestock production has been generated, such 

as the availability of land for agricultural use and water, in addition to negatively impacting the environment from the 

production of greenhouse gases. In this context, generating alternatives for protein production that are more sustai-

nable than current production systems have become a priority. One of the proposed food alternatives is producing and 

consuming edible insects for human and animal nutrition. Edible insects stand out for their high nutritional content 

and potential to generate a lower environmental in controlled production than conventional livestock production. 

However, the development of controlled production of edible insects still requires answering questions about the 

safety and health of their products. This essay aims are to summarize the current conditions of the production of 

edible insects in the nutritional, environmental, economic, legislative, and health and safety fields.

Keywords: entomophagy, protein, food safety, environmental impact.

Resumo
O incremento da população no mundo gerou uma maior demanda na produção de alimentos. Para garantir a segu-

rança alimentícia a nível global, teve com consequencia, a geração do consumo acelerado dos recursos disponíveis 

para a produção pecuária, utilizando- se a terra para uso agrícola e água, além d impacto negativo no meio ambiente 

as quais produzem o efeito estufa. 

Neste contexto, tem sido prioritário gerar alternativas de produção de proteína e que sejam sustentáveis nas pro-

duções atuais. Por isto, as alternativas produtivas utilizam-se de insetos comestíveis para a produção animal e outra 

via para a nutrição humana e animal. 

Os insetos comestíveis contém alto valor nutricional e potencial para gerar uma produção controlada, com menor 

impacto em comparação das produções convencionais, como a de gado bovino. 

Embora o desenvolvimento destas, requer ainda investigar para ter respostas sobre a segurança alimentar de seus 

produtos. 

O objetivo deste documento é resumir as condições atuais da produção de insetos comestíveis no âmbito nutricional, 

ambiental, econômico, legislativo, sanitário e inocuidade.

Palavras-chave: entomofagia, proteína, segurança alimentar, impacto ambiental.
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Introducción
La búsqueda de nuevas fuentes de proteína y el desarrollo de sistemas de producción 
animal, que contribuyan a garantizar la seguridad alimentaria de manera sostenible 
es una prioridad en todo el mundo, debido a que se ha estimado que el incremento 
de la demanda de alimentos será hasta de un 75% para el 2050 [1,2]. En esta idea, 
organismos internacionales como la Organización de las Naciones Unidas para la 
Alimentación y la Agricultura (fao), han promovido, además de nuevas estrategias 
de operación en el sector pecuario, la generación de alternativas para la obtención 
de proteína animal, como la producción de insectos comestibles. La inclusión de 
insectos en la dieta de humanos y especies pecuarias puede generar beneficios eco-
nómicos, sociales y ambientales [3-5].

El potencial del aporte nutricional de los insectos comestibles en la dieta huma-
na y de animales, así como el bajo impacto ambiental que supone la producción de 
estos alimentos, han sido elementos claves para la aceptación de esta industria [6-10]. 
Los insectos son una fuente de nutrientes de alta calidad, principalmente de proteí-
na y grasas. Especies como Tenebrio molitor (Coleoptera: Tenebrionidae), Hermetia 
illucens (Diptera: Stratiomyidae) y Acheta domesticus (Orthoptera: Gryllidae), contie-
nen los aminoácidos esenciales y ácidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados 
necesarios para cubrir el requerimiento de estos nutrientes en la dieta humana [6]. 
Aunado al potencial nutricional, se ha determinado que la cría de insectos requiere 
de un menor uso de tierra y agua, además de generar una menor cantidad de gases 
de efecto invernadero en comparación con especies ganaderas convencionales [11]. 

El interés por establecer sistemas de cría controlada de insectos comestibles 
se ha promovido en diversas regiones alrededor del mundo, incluidas aquellas que no 
cuentan con una tradición de entomofagia [12,13]. La industria emergente de insectos 
comestibles se encuentra en constante crecimiento y abarca la cría controlada, trans-
formación y comercialización de productos derivados de diversas especies [14,15]. 
Sin embargo, el desarrollo de normatividad y legislación que permita regular las dife-
rentes etapas de la cadena comercial es limitada, inclusive en los principales países 
productores como Tailandia, China y Vietnam, aun en países como China, donde se 
cuenta con la experiencia de producción en otras especies de insectos con otros fines 
zootécnicos [16,17].

El desarrollo a nivel comercial de productos derivados de insectos ha traído 
consigo la necesidad de generar el conocimiento y tecnologías necesarias para ga-
rantizar la inocuidad de los productos ofrecidos al consumidor [18]. Se han estudiado 
los riesgos potenciales asociados al consumo de insectos, entre estos, los biológicos 
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y químicos se han atribuido en general, al manejo realizado dentro de las unidades de 
producción y no a las características propias de las especies cultivadas [19]. 

La producción industrial de insectos comestibles en el mundo ha tenido un 
crecimiento sostenido, sin embargo, requiere del desarrollo de conocimientos en di-
versas áreas zootécnicas para generar estrategias y tecnologías que permitan ofrecer 
productos seguros y de alta calidad. Por lo anterior, el presente trabajo tiene como ob-
jetivo resumir las condiciones actuales de la producción de insectos comestibles en 
los ámbitos nutricional, ambiental, económico, legislativo, y de sanidad e inocuidad. 

Aporte nutricional de los insectos 
comestibles 
El potencial aporte nutricional de los insectos, se presenta como una oportunidad 
para el beneficio de comunidades donde el porcentaje de desnutrición es alto y las 
fuentes de alimento son pobres en nutrientes [20,21]. Los grupos de insectos que 
se consumen más comúnmente son escarabajos, avispas, abejas, hormigas, sal-
tamontes, langostas, grillos, cigarras, termitas, libélulas y moscas [22]. Las familias 
Tenebrionidae y Gryllidae se consideran más adecuadas para el consumo y el proce-
samiento, por lo que el análisis de la composición nutricional disponible en la literatura 
se ha enfocado, principalmente, en organismos como el T. molitor, H. illucens y A. 
domesticus [22,23]. 

En la tabla 1 se presenta una recopilación de estudios acerca del contenido 
nutricional de las especies de insectos comestibles más cultivadas a nivel mundial. 
De manera general se ha concluido que estas especies tienen la capacidad de ofrecer 
proteína de alta calidad, lípidos, vitaminas, minerales (como calcio, hierro y zinc) y fibra, 
necesarios para el desarrollo del organismo humano [22-[33]. Es importante resaltar 
que a pesar de que en diversos estudios se ha constatado el alto aporte nutricional 
de los insectos comestibles, los resultados no deben generalizarse entre especies, 
ya que la composición nutricional de estos animales varía considerablemente entre 
ellas y está influenciada por el tipo de dieta que se les ofrece, el ambiente en el que se 
desarrollan, el estadio en el que se encuentran al realizar el análisis químico proximal 
y el método de procesamiento utilizado antes de su consumo [1,34-36].
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Tabla 1. Composición nutricional de diferentes especies de insectos comestibles

Orden Familia Especie Energía 
(kcal)

Proteína 
(%)

Grasa 
(%)

Fibra 
(%) Fuente

Orthoptera Gryllidae A. domesticus 153 15.6 4.56 - [3] 

Orthoptera Gryllidae Gryllodes sigillatus 452 70 18.23 3.65 [37]

Orthoptera Pyrgomorphidae Sphenarium purpurascens 404 61.33 11.7 - [11]

Coleoptera Tenebrionidae T.  molitor 306 20.9 14.7 - [3]

Coleoptera Tenebrionidae T.  molitor 444 52.35 24.7 1.97 [37]

Coleoptera Tenebrionidae T.  molitor - 53 35 6 [38]

Coleoptera Tenebrionidae T.  molitor - 49 43 7 [39]

Coleoptera Tenebrionidae T.  molitor - 44.72 42.48 - [40] 

Coleoptera Tenebrionidae Zophobas morio - 46 35 - [41]

Diptera Stratiomyidae H. illucens 199 17.5 14 - [3]

Diptera Stratiomyidae H. illucens - 56 15.18 - [42]

Diptera Stratiomyidae H. illucens 5410 57.5 20.7 7.44 [43]

Fuente: elaboración propia. 

La proteína obtenida de insectos comestibles contiene la mayoría de los ami-
noácidos esenciales para el correcto desarrollo del organismo humano, de acuerdo 
con lo recomendado por organismos como la fao y la Organización Mundial de la 
Salud (oms) [21,37,38,44]. Se ha cuestionado que la presencia y digestibilidad de la 
quitina del exoesqueleto de las especies de insectos, podría alterar el valor real del 
contenido en proteína en estos animales, sin embargo, se ha determinado de manera 
general, que este compuesto constituye solo del 5% al 20% de la biomasa de un insec-
to, dependiendo de la especie y, además, la digestibilidad de la proteína de insecto en 
el humano podría ser considerablemente alta, entre el 78 y el 99%, según lo observado 
en experimentos in vitro [21,44-46]. 

Impacto ambiental de la producción de 
insectos comestibles
La proteína de origen animal es un elemento fundamental en la nutrición humana, sin 
embargo, su producción ha generado deterioro en el ambiente, al reducir la cantidad 
de tierras para uso agrícola, la cantidad de agua disponible, así como el incremento 
en la producción de gases de efecto invernadero (gei) como el dióxido de carbono, el 
metano y el óxido nitroso [47,48]. De no haber cambios en las prácticas de produc-
ción de especies como bovinos, porcinos y aves de corral, se prevé que el impacto 
negativo en el ambiente continúe incrementándose en las próximas décadas [49-51].
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A parir de ensayos de laboratorio, diversos estudios han concluido que en 
general la producción de algunos insectos comestibles tiene una emisión conside-
rablemente menor de gei que la producción de especies pecuarias convencionales 
[1,27,52-54]. Por ejemplo, al producir 1 kg de masa viva de res se generan más de 2500 
g/kg de gei, mientras que para el ganado porcino la producción de gei es de entre 1000 
g/kg y 1500 g/kg y al menos 100 mg/día/kg de NH4, en tanto producir T. molitor o A. 
domesticus no genera más de 100 g/kg de gei, y no más de 150 mg/día/kg de NH4 [55]. 

Alrededor del 70% de las tierras agrícolas disponibles en el mundo son utili-
zadas para pastoreo y producción de alimento para animales de consumo, por lo 
que es fundamental generar estrategias para producir estos alimentos utilizando el 
menor espacio posible [11,27,53,56]. Además del espacio utilizado para la crianza de 
los animales, debe sumarse el uso de tierra para el cultivo de los alimentos destinados 
a la ganadería, por lo que una mayor ingesta de alimento para la producción de carne 
resulta en sistemas menos eficientes, por ejemplo, se necesitan 12.7, 5.9 y 1.7 kg de 
alimento seco para producir 1 kg de peso vivo en ganado vacuno, cerdos y pollos, 
respectivamente, en comparación con los 1.3 kg para A. domesticus [55]. 

La huella hídrica es otro factor importante para determinar la sostenibilidad de 
las nuevas fuentes de alimentación, en un estudio realizado por Miglietta et al. [57] se 
determinó la huella hídrica de la producción de T. molitor, tomando en cuenta el agua 
necesaria para la producción de alimento, cubrir requerimientos de la especie y lim-
pieza de las granjas, se observó una reducción de alrededor del 50% en este recurso 
en comparación con la carne de res y cerdo y del 15% en comparación con el pollo. 
Sin embargo, dado que los sistemas de producción de insectos son muy diversos, re-
sulta complejo establecer un estándar de huella hídrica, incluso en la misma especie, 
por ejemplo, se ha determinado que la huella hídrica media anual es de 631 m3/año/
animal para ganado vacuno, 521 para cerdos, 26 para aves de engorde y 0.003 para T. 
molitor [58]. Aunque el cálculo de la huella hídrica entre los sistemas de producción de 
insectos frente a especies de ganadería convencional resulta variable, la mayoría de 
los estudios coinciden en la reducción del uso de agua en la producción de insectos. 

Situación global de la producción 
industrial de insectos comestibles 
El mercado mundial de insectos comestibles se encuentra dirigido principalmente 
al consumo humano, seguido por la inclusión en la dieta del ganado y, en menor 
medida, a los cosméticos y fármacos [59,60]. Se estima que del total de insectos 
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consumidos alrededor del mundo, solo el 2% provienen de granjas, mientras que el 
6% de la semi-domesticación y el 92% es obtenido de recolección silvestre [61]. La ob-
tención de insectos a través de la recolección en vida silvestre, aunado a las prácticas 
para la agricultura, han generado situaciones que ponen en riesgo a las poblaciones 
silvestres, además de causar daños ecológicos al generar cambios en la cadena tró-
fica [62]. Por lo anterior, el establecimiento de sistemas de producción de insectos 
comestibles contribuiría a garantizar la seguridad alimentaria y la conservación de 
poblaciones silvestres. 

Los diferentes sectores que conforman la industria de insectos comestibles se 
encuentran en constante desarrollo, la cadena productiva va desde la cría controlada 
en granjas tecnificadas hasta la transformación y comercialización de los productos 
[12,14]. En 2018, el valor de la industria de insectos comestibles a nivel mundial fue de 
406 millones de dólares [63], mientras que en 2021 alcanzó un valor de 771 millones 
de dólares [15]. Gracias a la tecnificación de los sistemas de producción, en 2020 
se produjeron alrededor de 200 000 toneladas de biomasa en todo el mundo [64]. 
Durante 2019, la región Asia-Pacífico lideró el mercado de producción de insectos con 
una participación del 41 %, seguido de Europa con el 22 %, América Latina con 21 %, 
América del Norte con 13 % y África con 3 % [12]. 

América tiene una larga tradición de entomofagia, principalmente en el Centro 
y Sur. Estas regiones cuentan con una gran diversidad de especies consideradas 
aptas para consumo [65,66], además las condiciones ambientales que ofrecen los 
países tropicales de América generan un contexto favorable para que la producción 
de insectos a gran escala sea factible en estas regiones [67]. Lo anterior ha motivado 
a que países como Estados Unidos, México, Chile, Perú, y Argentina hayan desarro-
llado unidades de producción de insectos en condiciones controladas y a consumir 
productos derivados de diferentes especies de insectos, alcanzando para 2018 un 
valor de mercado de 92.2 millones de dólares, con una producción anual de alrededor 
de 6000 toneladas [56].  

La domesticación de especies de insectos de importancia económica en Asia, 
entre los que se destaca Bombyx mori (Lepidoptera: Bombycidae) ha dotado a esta 
región del mundo del desarrollo tecnológico necesario para la cría controlada de es-
pecies animales poco convencionales, este conocimiento previo se ve reflejado en la 
eficiencia de los sistemas de producción de insectos comestibles [68]. La región Asia-
Pacífico liderada por Tailandia, China y Vietnam domina la producción de insectos 
comestibles en el mundo [12]. Tan solo en Tailandia hasta el 2020 se tenían registradas 
20 000 granjas que producen alrededor de 7500 toneladas de insectos anualmente 
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[59]. El valor de la industria asiática de insectos fue de 142.5 millones de dólares en 
2021 y se ha proyectado supere los 270 millones de dólares para 2024 [59,69].  

Aunque el consumo de insectos continúa siendo poco usual para los con-
sumidores europeos, la Unión Europea se ha interesado por la producción a gran 
escala basada únicamente en tres especies de insectos: T. molitor, Patanga succincta 
(Orthoptera: Acrididae) y A. domesticus [70]. En 2019, se produjeron un total de 500 
toneladas de alimentos derivados de insectos y se ha estimado que para 2030 la 
producción supere las 260 mil toneladas [12]. La industria de insectos europea en-
cabezada por el Reino Unido, los Países Bajos y Francia se valoró en 82.1 millones 
de dólares en 2018, con una proyección de crecimiento de hasta 261.5 millones de 
dólares al concluir 2023 [12,64]. 

La industrialización de la cría de insectos comestibles ha sido bien recibida en 
África, se estima que en la zona Oriente del continente hasta el 75% de los productores 
agropecuarios están dispuestos a incursionar en la cría controlada de insectos o a 
integrar harinas derivadas de estos animales en las dietas del ganado [71-73]. El gran 
número de especies cultivadas y la gran variabilidad del rendimiento productivo de 
las mismas, dificulta contar con datos precisos acerca de la producción en masa y 
de las ganancias económicas generadas por este sector, sin embargo, se han docu-
mentado casos como el de Kenia, donde la producción de H. illucens alcanza las 3000 
toneladas anuales, mismas que se incluyen en la dieta del ganado en sustitución de 
la harina de pescado [63], también se reporta el caso de la producción de orugas de 
la especie Gonimbrasia belina (Lepidoptera: Saturniidae) cuyo valor comercial anual 
alcanza alrededor de 85 millones de dólares en el sur de África [74]. En 2021, se con-
tabilizaron alrededor de 1000 granjas de A. domesticus y H. illucens, el 95% de estas 
granjas operan como microempresas, los productores y gobiernos locales se han 
centrado en generar estrategias que permitan automatizar la producción en favor de 
la expansión de esta industria emergente en el continente africano [71]. 

Legislación de la producción 
industrializada de insectos comestibles 
Con el desarrollo de la producción de insectos a nivel industrial, la preocupación por 
garantizar la salud de los consumidores ha impulsado a los diferentes gobiernos en 
donde se desempeña esta industria emergente, a promover e incluir legislación que 
permita regular la producción y comercialización de insectos y sus productos deriva-
dos [16,17,75]. 
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En América, la región norte se destaca por su amplia normatividad y legislación 
acerca de la producción y uso de insectos. En Estados Unidos, la Administración de 
Alimentos y Medicamentos (fda, por sus siglas en inglés), es la encargada de super-
visar los diferentes procedimientos dentro de la cadena de producción de insectos, 
en tanto en Canadá esta tarea se encuentra a cargo de la Agencia Canadiense de 
Inspección de Alimentos (cfia, por sus siglas en inglés) [41]. La legislación en Estados 
Unidos se ha enfocado en el consumo humano y en ganadería, mientras que en 
Canadá únicamente se ha contemplado el uso de insectos como piensos [56]. Por su 
parte, aunque en América Latina se cuenta con una amplia tradición de entomofagia 
y la industria de insectos es cada vez más extensa [75]. En los diferentes países que 
conforman esta región no se ha incentivado la generación de normatividad y legis-
lación que favorezca el desarrollo de la industria, debido principalmente a que los 
órganos gubernamentales aun consideran a los insectos principalmente como plagas 
o vectores de enfermedades [66,76].  

Aunque en Asia se ha desarrollado la tradición de cría de insectos a nivel in-
dustrial, particularmente en China con la cría de Apis mellifera (Hymenoptera: Apidae) 
y B. mori, la legislación en torno a los insectos con fines comestibles es insuficiente 
[77-79]. En China, únicamente se ha autorizado el uso de la pupa de B. mori y el polvo 
de algunas especies de larvas para el consumo humano [16]. En tanto en Corea del 
Sur, desde el 2015, se aprobaron cuatro especies de insectos para su uso en la alimen-
tación humana: larva de Mausoleopsis amabilis (Coleoptera:Cetoniidae), T. molitor y 
larvas de Oryctes rhinoceros (Coleoptera: Scarabaeidae), además de dos especies 
reguladas con anterioridad (A. domesticus y B. mori) [14]. Por su parte, Tailandia es el 
mayor productor de grillos a nivel mundial, por lo que la normatividad y regulación en 
la producción se ha centrado en esta especie, a través de la aplicación del “Estándar 
de cultivo de grillos”, cabe señalar que la legislación contempla el uso de grillos y otras 
especies solo en la dieta de animales [16]. 

Algunos de los países pertenecientes a la Unión Europea (ue), son probable-
mente las regiones del mundo en donde más se ha regulado a la industria de insectos 
comestibles. La Plataforma Internacional de Insectos para Alimentos y Piensos, en 
la Unión Europea (ipiff), ha promovido la generación de legislación que permita la 
inclusión de insectos en las dietas de mascotas y especies productivas en acuicultura, 
aves y cerdos, en 2017 se gestionó la regulación de la inclusión de harinas de insectos 
en toda la ue, sin embargo, solo para dietas de especies acuícolas, incluyendo a pocas 
especies de insectos como H. illucens, T. molitor y A. domesticus [80]. Bélgica y Suiza 
son casos destacables, ya que fueron los primeros países en regular la venta de in-
sectos para su inclusión en la alimentación humana en 2015 y 2017, respectivamente 
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[21]. Fue en 2018 cuando se autorizó la producción y elaboración de productos para 
consumo humano en toda la ue, esta regulación entró en función a partir del 1 de 
enero de 2018, a través del Reglamento (ue) N°2015/2283, que incluye a los insectos 
como “nuevos alimentos” [81]. Dentro de las especies de insectos más utilizadas y, 
por ello incluidas dentro de la regulación, están T. molitor, A. domesticus,  Blattodea 
(Blattodea: Blattidae) y Locusta migrans (Orthoptera: Acrididae) [82]. En 2018, el go-
bierno de República Checa, mediante su Ministerio de Agricultura publicó un conjunto 
de principios y requisitos para la producción de insectos comestibles, que contemplan 
especies en particular, como T. molitor y A. domesticus [83].

Hasta el momento en el que el presente documento fue redactado, ningún país 
africano ha incluido en su legislación normas claras para la producción de insectos 
comestibles a nivel industrial [74], sin embargo, en países como Sudáfrica el uso 
de insectos en la alimentación del ganado es regulada por la Ley de Fertilizantes, 
Alimentos para Granjas, Remedios Agrícolas y Remedios para Ganado de 1947 [16], 
además, varios países han desarrollado bases legales para el consumo de insectos 
provenientes de la captura silvestre [84].  

Inocuidad y calidad de los productos 
derivados de insectos comestibles
El creciente desarrollo de la industria de insectos comestibles y su potencial comer-
cialización a nivel mundial, ha generado cuestionamientos acerca de la inocuidad y la 
calidad de los productos derivados de estos animales  [45,85-88]. En esta idea, el in-
terés de investigadores y productores ha crecido y son cada vez más los estudios que 
exploran los posibles riesgos biológicos, químicos, físicos y alergénicos [19,20,89], 
además se ha impulsado el desarrollo de tecnologías apropiadas para la conserva-
ción de los productos derivados de insectos [90-94].

En 2015, la Unión Europea comisionó a la Autoridad Europea de Seguridad 
Alimentaria (efsa) para realizar una revisión de los posibles peligros asociados con la 
producción y consumo de insectos comestibles [19,95,96]. En cuanto a peligros bioló-
gicos se encontró la presencia de bacterias patógenas (Salmonella, Campylobacter y 
Escherichia coli) en insectos no procesados, siendo el sustrato utilizado una posible 
entrada y fuente de contaminación; esto último, concuerda con lo encontrado en el es-
tudio realizado por Wynants et al. [97], donde se encontró la presencia de Salmonella 
en el salvado de trigo utilizado como sustrato. Por otra parte, Garofalo et al. [98], repor-
taron la presencia de bacterias patógenas de los grupos Proteobacterias, Firmicutes 
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y Bacteroidetes, en muestras de grillos doméstico, tanto en animales frescos como 
procesados.  

El reporte de la efsa documenta la incapacidad de los priones mamíferos para 
replicarse en insectos, por lo que no fueron considerados como posibles vectores, los 
insectos producidos con sustrato proveniente de fuentes no humanas o rumiantes no 
deberían presentar un peligro adicional en este sentido. Finalmente, los virus patóge-
nos encontrados en insectos se consideraron específicos de dichas especies y no 
representan un peligro para humanos o animales de producción [19]. 

En tanto, los peligros químicos, como metales pesados, micotoxinas, residuos 
de fármacos veterinarios entre otras sustancias identificadas por la efsa provienen 
comúnmente del tipo de sustrato y el manejo que se da en cada unidad de producción 
[19,99,100]. De Paepe et al. [101] realizaron un estudio que consistió en determinar la 
presencia de contaminantes químicos en muestras de insectos en diferentes esta-
dios, provenientes de diversas unidades de producción y se encontró la presencia de 
algunas de estas sustancias, sin embargo, ninguna excedió los niveles máximos de 
residuos establecidos por la ue. 

El mayor peligro físico asociado directamente a los insectos es la asfixia, el 
cuerpo de los insectos no es homogéneo, presenta diferentes apéndices que, además 
resulta en una textura extraña para consumidores poco familiarizados, por lo que se 
considera más seguro su consumo como harina o incluidos en otros alimentos [22].  

Otro de los peligros considerados de importancia, es la capacidad alergénica de 
los alimentos. Pese a que la información epidemiológica es escasa en países donde la 
entomofagia es una práctica común, se ha informado de posibles casos de anafilaxia 
por la ingesta de diferentes especies de insectos, por ejemplo, en regiones del sudeste 
asiático, incluso se han reportado casos que involucran de 27 a 118 pacientes [18]. En 
la literatura no se informa sobre la alergia en animales domésticos y de granja [19]. 

En cuanto a tecnologías para la conservación de los productos basados en in-
sectos comestibles, se han investigado desde métodos tradicionales como la cocción 
al vapor, asado, ahumado o fritura hasta los más innovadores, por ejemplo; secado 
por congelación, secado al horno, secado en lecho fluidizado, extracción asistida 
por ultrasonido, plasma de presión atmosférica fría y fraccionamiento en seco, entre 
otros [85]. La conservación de productos alimenticios a través de la congelación es 
un método ampliamente utilizado en la mayoría de las industrias. En el caso de los 
insectos comestibles, este método es poco utilizado debido a que, usualmente, son 
consumidos frescos [102]. Sin embargo, dada la búsqueda de tecnificación de los 
establecimientos dedicados a la transformación, se han realizado esfuerzos para 
conocer el efecto del almacenamiento en congelación, Wessels et al. [103] reportan 
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como principal problema la desnaturalización de proteinas en muestras de larvas de 
Alphitobius diaperinus (Coleoptera: Tenebrionidae), mantenidas a -20°C en un periodo 
de una semana, además se observó un oscurecimiento del producto.  

Conclusiones 
Los insectos comestibles contienen la mayoría de los micronutrientes y macronu-
trientes necesarios para la nutrición humana y animal, por lo que se presenta como 
una fuente alternativa de alimentación con la capacidad para contribuir a garantizar 
la seguridad alimentaria.

Los sistemas de producción de insectos tienen un menor impacto ambien-
tal en comparación con la ganadería tradicional, requieren de una menor demanda 
de recursos naturales, además de producir una menor cantidad de gases de efecto 
invernadero. 

La industria de insectos comestibles ha comenzado a tomar relevancia en el 
mercado de producción de alimentos, generando ganancias económicas sustancia-
les para los principales países productores, las regiones de América Latina y África 
destacan por su potencial de crecimiento al contar con una gran cantidad de especies. 

El desarrollo de la legislación y normatividad en torno a la producción de insec-
tos comestibles y sus productos derivados no está en sincronía con el crecimiento de 
la industria, se requiere de una regulación adecuada en toda la cadena comercial con 
el fin de ofrecer alimentos seguros a los consumidores. 

Para garantizar la sanidad e inocuidad de los insectos comestibles y sus 
productos derivados resulta fundamental la implementación y estandarización de 
prácticas idóneas para el manejo y procesamiento de los productos, esto permitiría 
minimizar los principales riesgos sanitarios asociados a la entomofagia
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